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Les échantifloas analysés sont des préparations cdinaires pré€evées au 
cours d'une enquête nutritionne€le ayant pour but de rechercher une éven- 
tuelle corrélation entre acides gras ingérés et constituants du p€asma sanguin 
chez des sujets à régime dimentaire présumé pauvre en lipides. Cette enquête 
dont €es résultats seront publiés ultérieurement a porté sur les (( Gbaya )) 
de la région de Meiganga (Sud-Est de €'Adamaoua [Cameroun]). 
$3, 1 
* Après leurs prélèvements, les échantaons ont été lyophilisés et expédiés au laboratoire 
d'analyse par les soins de M. GALLON G., Mme LE BERRE S., et M.&S;]C 
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L‘Adamaoua est un plateau dont €’altitude moyenne est de 1100 m. Son 
climat, de type soudano-guinéen, détermine une végétation de savane arborée 
à galeries forestières le long des cours d’eau (appelés mayos). Cette région 
constitue une importante zone d’élevage au Cameroun : les éleveurs sont 
soit des Foulbés, sédentaires et cultivant du sorgho, soit des Mbororos, no- 
mades. 
Traditionnellement les Gbaya (établis dans le Sud et €‘Est de l’Adamaoua) 
vivaient de la chasse et de la cueillette. Peu attirés par l’agriculture, ils ne 
plantent en général que du manioc; quelques-uns cultivent le maïs et l’ara- 
chide (cette dernière culture est toujours peu répandue malgré les encoura- 
gements officiels dont elle fait l’objet). 
Ils ne prennent pas leurs repas à heure fixe : habituellement ils mangent 
une fois par jour en fin d’après-midi. Le repas se compose toujours de deux 
plats que le consommateur mélange : (( la boule de manioc )) (farine de manioc 
séchée au soleil mélangée à de l’eau bouillante) et ((la sauce)) à base de produits 
Les tableaux suivants donnent une estimation de la teneur en lipides to- 
taux et la composition pondérde en acides gras des lipides de ces (( sauces )). 
Il serait bon pour certains aliments peu connus de préciser ces teneurs à l’état 
cru. Ces analyses fournissent des valeurs réelles correspondant à un aliment 
seul ou à un mélange d’aliments préparés (cuisson) ; dans le cadre de l’enquête 
ces résultats sont précieux car les acides gras insaturés sont sensibles aux 
actions physico-chimiques découlant des opérations culinaires. 
L‘ 
2 animaux ou végétaux divers. 
c5 
1 I. BRÉPARATPON DES ÉCHANTILLONS. DOSAGES 
La composition des aliments entrant dans les plats analysés est connue : 
on trouvera en annexe I le pourcentage pondéral des différents constituants 
de ces préparations. 
10  TRAITEMENT DE CONSERVATION. 
i Les plats congelés dès prélèvement ont été lyophilisés et conservés à O O C  . ‘ pendant plusieurs mois. La teneur en eau résiduelle est alors de 5 à 8 p. 100. 
20 EXTRACTION DES LIPIDES. 
Les lipides sont extraits selon la méthode de FOLCH modifiée (4) à l’aide 
d‘un mélange de chloroforme-méthanol (1/1 en volume), à chaud sous reflux 
pendant une heure; après filtration, on procède à une deuxième extraction 
selon les mêmes modalités sur le précipité. 
. 1  
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30 PURIFICATION DES LIPIDES TOTAUX. 
Les extraits contenant des impuretés (amino-acides, dipeptides et sucres) 
sont purifiés par chromatographie sur colonne de cellulose selon LEA et 
RHODES (13) [4 g de cellulose pour 30 mg de lipides]; ils sont élués par un 
mélange ch€oroforme-éthanol (8/2 en volume) saturé d'eau à raison de 150 ml 
pour 30 mg de €ipides totaux. Le liquide est évaporé à sec sous vide (évapora- 
teur rotatif); le résidu est repris à €'a€cool absolu puis desséché sous vide : 
par pesée on obtient la quantité de lipides totaux. 
40 MÉTHYLATION : TRANSESTÉRIFICATION EN MILIEU ACIDE. 
La transméthy€ation se fait en milieu strictement anhydre (18). 
Après avoir ajouté quelques gouttes de benzène dans 20 mg de lipides pour 
favoriser leur solubilisation, on les dissout dans 20 ml de méthanol anhydre 
B 1 p. 100 d'acide sulfurique (d  = 1,83). On porte à ébdition douce sous 
reflux pendant 2 heures. 
50 EXTRACTION DES ESTERS MÉTHYLIQUES PAR LE PENTANE. 
Le mélange précédent est additionné d'eau et de pentane : par agitation 
en ampoule à décanter, les esters migrent dans la phase pentane. Il existe un 
risque de perte d'acides gras courts dans la phase méthanol-eau; cette dernière 
entraîne les impuretés. On neutralise €'acidité de €a phase pentane par du bicar- 
boiiate de sodium et on la sèche sur du sulfate de sodium. 
60 D~TERMINATION QUANTITATIVE DES ACIDES GRAS PAR CHROMATOGRAPHIE 
EN PHASE GAZEUSE. 
Caractéristiques de l'appareil utilisé : 
- colonne de 2 m de long avec pour support de phase stationnaire, du 
Gaz Chrom Z de granulométrie 80-100 mesh imprégné au taux de 20 % avec 
du diéthylène glycol succinate (D.E.G.S.) ; 
- gaz vecteur : azote R;  
- température d'analyse de la co€onne : 179 O C ;  
- détecteur à ionisation de flamme. 
Un autre appareil de caractéristiques semblables mais à colonne plus courte 
a été utilisé pour quelques-unes des analyses. 
Les figures 1, 2 et 3 montrent les types de chromatogrammes obtenus. La 
surface des pics est obtenue par triangulation et donne directement la compo- 
sition pondérale du mélange en esters méthyhques. 
I - li - 
Graine de concombre africain 
avec champignon (71) 
Phacochère (57) 
2 I 
FIG. I 
Gombofrais (87) 
FIG. 2 
I 1' 
4 
FIG. 3 
Chromatogrammes d'analyse des acides gras de divers aliments 
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Les esters identifiés vont du myristate au lignocérate. L’identification des 
pics se fait par étalonnage de la co€onne avec un mélange d‘esters méthyliques 
d‘acides déterminés; pour les esters ne figurant pas dans ce mélange standard 
nous avons utilisé la méthode de détermination des Longueurs Equivalentes 
de Chaîne (L.E.C.) décrite par H. H. HOFSTETTER et col. (11)’ qui ne permet 
pas de distinguer le C16:2 du C17:1, le C19 saturé du 5,11 C18:2, €‘acide 
arachidique de l’acide y-lino€énique, l’acide linolénique de l’acide padoléique 
et le 13 C22:1 de €’acide arachidonique. 
III. TENEURS EN LIPIDE§ ET COMPOSITION 
EN ACIDES GRAS DES PRÉPARATIONS ANALYSfiES 
A. Aliments d’origine animale seuls ou mélangés avec des aliments t ,  
d’origine végétale (tableaux 1, 1. bis et 1 ter) .  
1 0  VIANDE DE B(EUF. 
La viande de bœuf est €‘aliment qui accompagne le plus souvent la (( boule 
de farine de manioc 1) consommée à chaque repas. 
Les acides stéarique, oléique et pa€mitique dominent. La teneur en acide 
lino€éique est faible et ne dépasse qu’exceptionne€lement 5 p. 100 des acides 
gras totaux dans les échantinom les moins gras. Ces teneurs sont proches de 
celles de la graisse de bœuf (9) : acides palmitique 24,9 p. 100, stéarique 24,l p. 
100, oléique 41’8 p. 100, linoléique 1’8 p. 100. 
La teneur en acide oléique est plus faible car les analyses portent sur des 
viandes et non sur des graisses de dkpôt seules. 
20 VIANDE DE BCWF AVEC UN ou PLUSIEURS ALIMENTS GRAS. 
a. Aliment d’origine animale n’améliorant p a s  la  teneur en acides gras 
Dans les familles aisées, on ajoute du beurre dans les plats à base de viande 
pour €es rendre plus gras et donc plus appétents. Il provient du lait de (( zébu 
dentes; cenes des acides gras saturés courts sont plus fortes : de l’ordre de 
2 p. 100 pour l’acide myristique et de 8 p. 100 pour €’acide laurique. Ces 
valeurs correspondent bien à la composition des graisses de lait d’été (8) de 
vache des pays tempérés. 
essentiels : beurre. 
foulbé )) de €‘Adamaoua. Les teneurs en acides gras sont proches des précé- I -  
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b. Aliment d’origtne végétale améliorant l a  teneur e n  acides gras essen- 
a) Arachide et dérivés. 
Les graines ou l’huile d‘arachide mélangées à la viande de bœuf donnent 
des préparations culinaires grasses contenant de 10 à 40 p. 100 de lipides to- 
taux, ayant une forte teneur en acide oléique (50 p. 100) et de 10 à 25 p. 100 
d’acide linoléique. P€us €oin nous considèrerons les plats à base d’arachide. 
Les teneurs en acides gras saturés C16 et C18 sont basses par rapport à celles 
de la viande seule. 
tiels (teneur en acide linoléique de 10 à 30 p. 100). 
I 
c. Aliment gras d’origine végétale améliorant nettement l a  teneur en 
acide linoléique (plus de 30 p. 100). 
Graines de (( gala )) (voir 3 B.1.c.). 
En général l’addition de 10 p. 100 de ces graines couramment utilisées 
par les Gbaya amé€iore nettement la teneur en acides gras essentiels : consom- 
mées toute €’année, elles permettent d’obtenir un p€at où €’acide Ennléique 
2 562064 5 I A  
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TABLEAU I .  Teneur en lipides et composition pondérale 
I 
A.T. VIANDE DE B 5 U F  SEULE 
1 . Viande de bœuf séchée sede .............. 
2 . Viande de bœuf fraîche ................... 
3 . Idem ................................... 
4.  Tripes de bœuf au se€ .................... 
5 . Tripes de bœuf gri€lées ................... 
A.2. VIANDE DE B 5 U F  
AVEC UN OU PLUSIEURS ALIMENTS GRAS 
a . 6 . Viande de bœuf + beurre ................ 
? . Viande de bœuf + beurre + corète pota- 
gère (1) + oignon ..................... 
8 . Viande de bœuf + beurre + feuilles de 
(( ceratotheca sésamoïdes )) (2) ............. 
9 . Tripes de bœuf + beurre ................. 
6.1. 10 . Viande de bœuf (( abacouri )) (3) ......... 
11 . Idem ................................... 
12 . Viande de bœuf + arachide ............... 
13 . Viande de bœuf + h d e  d'arachide ........ 
14 . Viande de bœuf + arachide + (( abacouri )I + f e d e s  de manioc ................... 
15 . Tripes de bœuf + (c abacouri 1) (3) ......... 
16 . Tripes de bœuf f arachide ............... 
17 . Tripes de bœuf f huile d'arachide ......... 
18 . Idem .................................. 
b.2. 19 . Viande de bœuf + graines de sésame ...... 
20 . Idem ................................... 
21 . Idem ................................... 
22 Viande de bœuf + huile de sésame ........ 
23 . Tripes de bœuf + graines de sésame ....... 
24 . Tripes de bœuf + h d e  de sésame ......... 
.
Lip . g 
I . 100 g 
le  pro- 
duit  
sec 
- 
9. 2 
823 
33. 7 
21. 2 
27. 6 
39;l 
243  
23. 2 
33J 
14. 2 
15. 8 
30. O 
27. 5 
18. 7 
26. 9 
35. O 
41. 9 
48;l 
25. O 
27. 7 
45. 7 
30. 3 
12. 2 
43. 9 
c12 
.
c14 
.
Cl41 
.
C15 
. 
CIG 
. 
25,3 
21,7 
25,9 
27,3 
26. 5 
27. 9 
29. 8 
29. 3 
27. 9 
16. 8 
13. 6 
11. 0 
11. 2 
11. 5 
23. 1 
20. 1 
11. 2 
19. o 
12. 7 
13. 5 
12. 2 
16;1 
14. 6 
13. 6 
(1) Corchorus olitorius (t i l iades) . 
(2)  Pi.daliaci.es. 
(3) Cf . p . 15. B.l-a. 
- 15 - 
en acides gras (en p. 100 des acides gras totaux) 
I 
c1s 
- 
32,5 
29,8 
26,O 
29,l 
29,5 
16,5 
16,l 
16,3 
20,7 
17,5 
10,o 
4,5 
528 
5,1 
25,l 
20,7 
7 8  
12,8 
12,7 
14,8 
10,5 
13,6 
6 6  
13,l 
C18:l 
- 
33,7 
28,O 
34,8 
26,l 
25,8 
30,2 
29,6 
30,8 
28,7 
51,O 
49,2 
55,4 
54,1 
50,9 
40,8 
37,l 
52,8 
47,2 
40,9 
41,5 
52,3 
44,5 
51,4 
45,9 
- 
C I 9  
5 ,  11 
ClS:2 
ou 
- 
+ + 
+ 
(+I 
+ 
+ 
(+I 
9, 12 
m : 2  
- 
394 
6 8  
199 
495 
235 
292 
2 3  
2,9 
1 7 8  
13,4 
19,7 
23,3 
22,3 
23,9 
8,7 
10,5 
21,4 
6 6  
28,6 
29,3 
18,8 
24,5 
23,7 
22,6 
Autres 
acides ii 
blevées 
.E.C. plus 
\ .  
Traces dt 
:24 et d'ur 
1. G. n o i  
d e n t i f i  
,.E.C.23,3 
TABLEAV I bis 
b.3. 25. Viande de bœuf + graines fermentées de 
néré (1) + gombo.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
26. Viande de bœuf + graines fermentées 
d' (c amblygonocarpus )) (2) + gombo . . . . 
27. Idem .... . ... .. ... .. . . .. . .. . . .. . . .. . . . . . 
28. Viande de bœuf + graines fermentées 
d' i( amblygonocarpus )) + mucilage i 
base de sève de i( triumfetta )I (3) . . . . . . . , 
b.4. 29. Viande de bœuf + graines de gourde (4) . . . 
30. Idem .................................... 
31. Viande de bœuf + graines de (( gaia 11 (5) . . 
32. Idem ...... . ... .. . .. . . . ..... . . .. . .. . ... .. 
33. Idem.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
34. Viande de bœuf + (( gala 11 + oseille de gui- 
née (6). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
35. Idem.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , 
36. Viande de bœuf + (( gala + gombo sec.. . . 
37. Tripes de bœuf + (i gaia )). . . . . . . . . . . . . . . . 
38. Idem.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . L .  
39. Tripes de bœuf + (( gab 1) + oseille de 
guinée (6) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
40. Viande de bœuf + h d e  d'arachide + 
((gaia* (5) .. . .... . . ... . ...... .. . . .. .. 
c. 
A.3. VIANDE DE BCEUF 
AVEC DES ALIMENTS VÉGÉTAUX NON GRAS 
41. Viande de bœuf + feuiues de baobab séchées. 
42. Viande de bœuf + feuilles de (( cératothéca 
(7). . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . 
43. Idem.. .. .... .. . .. .. . . .. . ... . .. . ... .. . .. 
44. Tripes de bœuf + feuilles de (( cératothéca 
sésamoïdes 1) (7) et de N justicia insularis )) (8). 
sésamoïdes 
Lip. p 
. l o o  g 
e pro- 
duit 
sec 
9,6 
11,7 
11,3 
14,2 
23,3 
37,9 
22,5 
23,2 
25,4 
19,3 
21,6 
20,7 
22,2 
28,6 
29,3 
35,8 
18,6 
795 
18,6 
21,3 
CI2 C16 
- 
C14:l 
(1) Parkia biglobosa (mimosées). 
(2) Ambl2/gonocarph sclrweinfurthii Harms (mimosécs). 
( 3 )  Tiiiacéos, 
(7) PBdaiiac6es. 
(8) Aeanthacérs. 
17,8 
23,2 
17,7 
18,1 
19,5 
21,8 
18,0 
19,3 
16,6 
17,7 
17,5 
19,5 
16,9 
19,3 
24,0 
16,8 
28,3 
21,8 
23,3 
26,3 
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(suite) 
ClG:2 
C17:l 
ou 
- 
CIS 
23,9 
26,9 
20,5 
21,4 
20,1 
22,o 
15,2 
21,9 
14,l 
18,7 
16,6 
18,O 
10,3 
17,9 
25,2 
11,8 
24,7 
31,1 
37,3 
28,9 
C1S:l 
- 
23,6 
27,1 
29,6 
25,l 
31,1 
20,o 
19,0 
24,5 
14,3 
16,5 
18,l 
19,1 
24,O 
15,2 
19,2 
31,2 
37,3 
27,7 
26,4 
24,7 
C l B  
5 ,  11 
:1s:2 
o11 
- 
4- 
+ 
-I- 
- 
9, 12 
c1s:2 
- 
18,O 
15,O 
30,8 
30,8 
23,1 
30,3 
43,7 
28,7 
54,7 
45,7 
42,4 
38,O 
44,5 
47,1 
26,8 
38,9 
294 
6,4 
3,8 
4,3 
- 
c20 
,O,  12 
o11 
C18:3 
~~ ~ 
Autres 
acides à 
B 1 e Y P e s 
C.E.C. plus 
' 4 )  Lagenaria vulgaris fcucurhilacixs). 
(5) CI. p. 15, 5 B.l-C. 
,6) Hibuscus sabdarifju [malvaches). 
2 562064 5 Il3 
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TABLEAU I ter 
45. Viande de bœuf f corète potagère (1) ..... 
46. Viande de bœuf f gombo.. .............. 
47. Idem ................................... 
48. Idem ................................... 
49. Tripes de bœuf + gombo.. ............... 
50. Viande de bœuf + osei€€e de guinée.. ...... 
graine de (( beilschmedia ngriki )) (2) ..... 
feuilles de i( beilschmedia sp )) (2) 
graine de (( beilschmedia sp (2) ........ 
51. Viande de bœuf f sauce mucilagineuse ; 
52. Viande de bœuf f sauce muci€agineuse : 
53. Viande de bœuf + sauce mucilagineuse : 
....... 
A.4. AUTRES ALIMENTS D’ORIGINE ANIMALE : 
CHASSE, PECHE ET RÉCOLTE 
Via.nde de chasse 
54. Antilope fraîche.. ....................... 
55. Antilope séchée f huile arachide.. ........ 
56. Anti€ope séchée f (( gala 1) (3) ............ 
57. Phacochère frais.. ....................... 
Poissons et crustacés 
58. Crevettes séchées + huile d’arachide. ...... 
59. Sihres séchés .......................... 
60. Sihures séchés + huile d’arachide ......... 
61. Sihres séchés f beurre frais ............. 
Serpent 
62. Python fumé + graines de (( gak )) (4) ..... 
Insectes 
63. Termites cuites.. ........................ 
64. Termites f huile de sésame.. ............. 
- 
Lip. g 
e pro- 
duit 
sec 
loa 6 
- 
17,9 
6 4  
12,1 
13,9 
9,5 
11,o 
21,8 
27,7 
10,7 
8,4 
19,1 
23,4 
525 
43,3 
12,4 
23,5 
44,5 
13,5 
61,1 
58,6 
C I 6  
- 
25,l 
21.7 
23,5 
23,9 
24,8 
25,2 
214 
20,5 
24,4c 
22,5 
13,7 
16,9 
21,6 
11,5 
24,6 
12,5 
28,7 
16,4 
28.0 
28,2 
- 
(1)  Corchorus dilorius (ti l iacks).  (2) Lauracées. 
( 3 )  Hibiscus snbdnrifla (malvacées). ( 4 )  Cf. p. 15 5 B.l-C. 
- 
C17 
- 
C1G:2 
C17:l 
ou 
- 
c1s 
17,3 
26,4 
32,2 
29,4 
38,6 
31,O 
29,4 
37,8 
33,9 
23,8 
12,6 
19,l 
19,o 
4,7 
991 
4,5 
15,2 
12,o 
34,7 
27,7 
27,l 
29,l 
20,6 
27,l 
30,8 
26,9 
29,O 
26,O 
44,7 
13,8 
21,3 
52,5 
35,l 
52,O 
30,4 
20,6 
48,O 
50,l 
- 
C l 9  
5. 11 
ClS:2 
O u 
+ 
+ 
+ 
4- 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
- 19 -- 
9. 12  
cis:? 
324 
11,6 
19,8 
4333 
18,3 
23,4 
922 
24,4 
328 
51,O 
995 
12,7 
- 
c 2 0  
O S  
+ 
1,3 
0,4 
+ 
- 
),12,1! 
ClS:3 
C21):l 
OU 
1,7 
- 
c202 
- 
c 2 2  
+ 
+ 
(+I 
i- 
+ 
, s, 1: 
I C 2 0 :  
ou 
C22:l 
+ 
(4-1 
+ 
394 
+ 
Autres 
acides à 
..E.C. piu 
éicvOes 
-- 
Traces d 
:20:5 o 
: 2 1 : 4 .  
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représente généralement plus de 40 p. 100 des acides gras totaux. Nous étu- 
dierons ultérieurement leur composition en acides gras. 
3 O  VIANDE DE B(EUF AVEC DES ALIMENTS D’ORIGINE V~OGÉTALE NON GRAS. 
La composition en acides gras se rapproche de celle de la viande seule. 
La composition de certains de ces produits végétaux est donnée au paragra- 
phe B.2. 
40 AUTRES ALIMENTS D’ORIGINE ANIMALE (CHASSE, PÊCHE ET R~COLTE).  
Les viandes analysées ici sont toujours fréquemment consommées par les 
Gbaya qui sont traditionnellement chasseurs et pêcheurs. 
En général ces viandes maigres (8,4 p. 100 de lipides pour l’antilope et 
5,5 p. 100 pour le phacochère) sont plus riches en acide linoléique que celle 
de bœuf (11,3 p. 100 et 18’3 p. 100 respectivement) et les deux échantillons 
analysés ont plus de 5 p. 100 d’acide linoléique. ,. 
La composition de la graisse abdominale de (( Tragelaphus scriptusa, du même 
genre des tragélaphinées que €‘antilope analysée donnée par F. D. GUNSTONE 
et W. C. RUSSEL (6), montre que ies teneurs en acides stéarique et oléique 
sont différentes : 3’8 p. 100 et 40,5 p. 100 au lieu de 23,8 p. 100 et 26’0 p. 100. 
Pour le phacochère, Yéchantillon analysé est riche en acide linoléique et 
sa composition est assez différente de celle de la graisse de sanglier donnz  
par PATHAIC et col. (17) : seules les teneurs en acides palmitique et oléique 
sont proches. Recevant un régime alimentaire à base d’arachide ou de soja 
(3), le porc a une graisse dont la teneur en acide linoléique est voisine de 
celle trouvke ici (20 p. 100 avec un régime d’arachides seules). 
.- 
Les poissons et crustacés sont le plus souvent préparés avec de l’huile 
d’arachide (teneur en acide linoléique supérieure à 20 p. 100) ou du beurre 
(teneur en acide.linoléique inférieure à 5 p. 100). Les silures sont très riches 
en acides palmitique et o€éique; leur teneur en acide linoléique est de 9’2 p. 100. 
Les termites analysées ont aussi une teneur en acide linoléique du mêmc 
ordre (9,5 p. 100). 
B. Aliments d’origine v6géta€e (tableau 2).  
1. ALIMENTS GRAS (teneur en lipides supérieure à 30 p. 100). 
Dans ce groupe d’aliments la somme : ((acide oléique + acide linoléique )) 
I *  
représente environ 80 p. 100 des acides gras totaux. 
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a. Arachide et dérivés. 
Les (( abacouri )) sont préparés à partir de tourteaux ménagers que l’on fait 
gri€€er dans de l’huile d’arachide : cette forme de consommation est très 
fréquente dails le Nord-Cameroun. 
Les valeurs sont proches de ce€€es données par H. HADORN et K. ZURCHER (7) 
pour des hui€es préparées au €aboratoire à partir de graines provenant du 
Nigeria. 
HILDITCH et WILLIAM (10, p. 306-307) donnent comme teneurs extrêmes 
en acide linoléique 16’8 et 38’2 p. 100 : une des préparations est donc très 
riche. 
b. S’ esame. 
Les p€ats contenant du tourteau de sésame sont p€us riches en €ipides que 
ceux faits avec le sésame car en poids frais ce dernier contient deux fois plus 
de feuilles que de graines soit en extrait sec deux parts de sésame pour une 
part de f e d e s ;  dans €e cas des p€ats à base de tourteau, ce dernier repré- 
sente par contre presque €a tota€ité des composants et la teneur en €ipides du 
p€at est ceHe du tourteau de sésame €&même. Or dans la fabrication artisa- 
na€e de €’huile de sésame €a ménagère n’extrait que 20 p. 100 à partir de €a 
graine qui peut contenir jusqu’à 58 p. 100 de €ipides (19, no 462). Nos données 
d’analyse sont andogues aux données de HADORN (7) re€atives à €‘huile de 
sésame. 
c. Graines de (( gala D. 
I€ s’agit d’une cucurbitacée (sans doute Citrullus ou Cucumis) dont la 
détermination exacte n’a pu être faite : cultivé depuis €ongtemps sans grands 
soins, le (( gala 1) a subi vraisemblab€ement divers croisements qui rendent 
sa classification botanique précise diffici€e. Désigné par (( concombre )) comme 
de nombreuses cucurbitacées au Cameroun, le fruit n’est pas consommé 
mais est mis à pourrir en terre pour en extraire plus facilement les graines 
qui, seules, sont uti€isées. 
La teneur en acide lino€éique est supérieure à 60 p. 100 sauf dans une pré- 
paration où e€€e n’est que de 43’1 p. 100. Cet aliment souvent consommé 
est donc très intéressant pour sa haute teneur en €ipides riches en AGE. 
Ainsi se€on P. GIRGIS et F. SAID (15) (( €es hui€es de graines de citrulhs rem- 
placeraient avantageusement €‘huile de maïs au Nigeria dans €es régimes 
alimentaires où €’on se propose de faire baisser €es taux élevés de cho€es- 
térol. du sang N. 
Ces auteurs ont déterminé par spectrophotométrie dans €‘infrarouge les 
teneurs en acides o€éique et hioléique de l’huile de graines de Citrullus 
lanatus et donnent des taux de 19’0 p. 100 pour €’acide o€éique et de 55,l p. 100 
pour €‘acide lino€éique. Dans €’hui€e de cel€es de Citrullus vulgaris (F€orida), 
€’acide €inoléique représente 70,l p. 100 (14) des acides gras totaux. 
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TABLEAU II. - Teneur en lipides et composition pondérale 
B.1. ALIMENTS GRAS D’ORIGINE Y ~ G ~ T A L E  
a. Arachide 
65. u Abacouri ))* + gombo ... . .. .. . . .. ..... 
66. N Abacouri )) + f e d e s  de manioc.. . . . . . . . . 
67. Arachide en graines + f e d e s  de manioc. . . 
b. Sésame 
68. Sésame f gombo.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . 
69. Sésame f f a d e s  de manioc.. . . . . . . . . . . . . 
70. Sésame + f e d e s  de (( Ptérocarpus lucens>)** 
71.. Tourteau de sésame +sève de s triumftettai) (2). 
72. Tourteau de sésame fermenté + sève de 
(( triumfetta )) (2). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
c. i( Gala P*** 
73. Graines sedes.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
74. Graines f f e d e s  de manioc.. . . i . .  . . . . . . . 
75. Graines f champignon.. . . . . . . . . . . . . . . . . . 
76. Idem.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . 
d. Graines .fermentées d‘ (( amblygonxarpus )) (1) 
77. Graines f f e d e s  de N ceratothèca sesa 
moïdes 1) (5) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
78. Graines + gombo.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
79. Idem.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
80. Graines + sauce mucilagineuse 1 base dt 
sève de (( triumfetta )) (2) . . . . . . . . . . . . . . . 
81. Idem.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
82. Graines f sève de (( triumfetta )) (2) f ((au 
bergines (3) .... . .. . . .. . . ... .. ......., 
83. Graines + graines de (( beikchmedia sp 1) (4) , 
Lip. g 
p. 100 
le pro. 
duit 
scc 
23,3 
21,5 
32,5 
28,9 
34,2 
35,6 
42,2 
36,8 
39,3 
35,7 
27,3 
25,O 
17,9 
10,3 
11,3 
20,2 
14,7 
20,4 
14,O 
C l 2  
$. 
f 
+ 
C14 C14:I CI5  C1G 
- 
11,5 
11,9 
11,8 
936 
9,2 
8 4  
8,3 
8,1 
15,5 
15,5 
16,0 
15,5 
10,2 
10,2 
14,1 
927 
10,3 
925 
933 
* Cf. p. 15, f B.l-a. 
*** Cf. p. 15, f U.l-C. 
( 1 )  Amblygonocarpus sohweinfurlhii Haisms (mimosh) .  
(3) Solanum melongena L. 
* Papillonacées. (2) TiìiacBes. 
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en acides gras (p. 100 g d'acides gras totaux) 
C 17 
+ 
+ 
1- 
0,3 
- 
GIG2 
C17:1 
ou c1s 
3 2  
532 
3,6 
6 4  
6 7  
6 3  
6,7 
639 
11,l 
10,2 
10,3 
11,6 
43 
4,3 
731 
375 
337 
337 
394 
- 
1C18:1 
60,6 
54,O 
44,O 
41,s 
44',3 
44,7 
44,5 
45,6 
11,o 
29,7 
11,5 
12,a 
20,7 
19,l 
20,9 
18,7 
15,3 
20,5 
13,9 
- 
CI9 
1, 12 
:1s:2 
- 
24,4 
23,5 
37,5 
41,O 
36,5 
40,l 
40,5 
39,8 
62,5 
4~3,l 
61,9 
60,7 
62,6 
57,4 
51,3 
61,9 
69,5 
66,3 
73,2 
c20 
I D ,  12 
o 11 
:IR3 
Autres 
acides i 
élevéCs 
.E.C. p:us 
(4 )  Lauracbes. 
( 5 )  Pédaliacées. 
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B.2. ALIMENTS D’ORIGINE VÉGÉTALE NON GRAS 
84. Corète potagère (1) + champignon.. ....... 
85. Jeune f e d e  de courge.. ................. 
86. Gombo frais ............................ 
87. Pois de terre gri€€és.. ................... 
88. Sauce mucilagineuse : sève de (( triumfet- 
ta )I* + champignon.. ................. 
89. Feuifles de (( beilschmedia sp )) (2) f cham- 
pignon ............................... 
90. Graines de a beikchmedia 11 (2) + champi- 
gnon... .............................. 
Tiliaefes. 
(1) Corchorus olitorius (tiliacfes). 
(2) Lauracbos. 
- 
Lip. g 
p. 100 
le pro- 
duit 
see 
295 
793 
427 
5,8 
794 
- 
C13 
- 
C14:I  
TABLEAU II 
- 
CI5 CI6 
- 
23;l 
20,l 
25,2 
22,8 
17,9 
18,9 
16,l 
- 
d. Graines fermentées d’ (( Amblygonocarpus schweinfurthii )) Harms 
(mimosacées) ou (( gono )). 
La teneur en acide linoléique est intéressante (de 50 à 70 p. 100 selon €es 
préparations). Cependant €e contenu lipidique de ces préparations est faible, 
car ces graines fermentées jouent le rôle de condiment (odeur très forte de 
vieux fromage). Eues sont préparées par des ménagères âgées qui les extraient 
de gousses très dures et difficiles à briser. 
2. ALIMENTS D’ORIGINE ‘VÉGÉTALE NON GRAS. 
Ces aliments sont fréquemment consommés par les Gbaya lorsqu’il n’y 
a plus de viande ni d‘arachide. La quantité de lipides qu’ils apportent dans 
la ration est très faible, de même ordre que ceHe de la farine de manioc, 
l’aliment de base. 
Ces lipides sont riches en acide linoléique (plus de 40 p. 100 des acides 
gras) 1 une exception près, les jeunes feuilles de courge qui ont une forte 
teneur en acide linoléique et (ou) gadoléique, ces deux acides ne pouvant 
être distingués par €a méthode utilisée. 
7 
* *  
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C I S  
9,4 
6,6 
9,l 
6,2 
7,5 
9,7 
7,6 
(suite et f in)  
9ClS: l  C l D  9J l2 
C1S:Z 
---- 
18,4 37,4 
9,6 + 5,8 
11,5 42,l 
21,O 45,l 
16,2 54,l 
21,9 (+) 43,l 
26,O 42,8 
9ClG:l C I 7  
- 
C1G:Z 
C17:2 
ou 
- 
+ 
+ 
+ 
+ 
-I- 
f 
- 
’, l2,1! 
CIS:3 
c20:1 
OU 
- 
c20:; 
- 
c 2 2  
4- 
391 
+ 
+ 
4- 
Autres. 
acides n 
,.E.C. plu! 
i.lev8es 
Traces d6 
121. 
IV. CONCLUSION 
En général les préparations analysées sont riches en acide liiioléique : dans 
73 analyses sur 90, il représente plus de 5 p. 100 des acides gras totaux et 
62 donnent un taux supérieur à 10 p. 100. Tous les aliments d’origine végé- 
tale ont des lipides où l’acide linoléique constitue plus de 5 p. 100 et même, 
à une exception près, plus de 20 p. 100 des acides gras totaux. 
Ces préparations sont les plats habituels qui accompagnent la (( boule 
de farine de manioc )), l’aliment de base des Gbaya. D’après l’enquête, les 
taire, et si l’on admet que 90 p. 100 de ces calories proviennent des acides 
gras, ces derniers procurent donc un peu plus de 10 p. 100 des calories; 
si l’acide linoléique représente 10 p. 100 des acides gras totaux, il don- 
nera 1 p. 100 des calories du régime et protégera donc l’enfant de toute 
déficience (12). 
Des analyses précédentes, il ressort que les plats à base de graines de 
(( gala )) (voir Q B-1-c) et de (( gono 1) (voir Q B-1-d) sont les plus riches en acide 
6 
k lipides fournissent au minimum 12 p. 100 des calories du régime alimen- 
D l  
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linoléique : dans trois préparations sur quatre à base de (( gala )) et dans cinq 
sur sept à base de (( gono 1)’ il constitue plus de 60 p. 100 des acides gras. 
L’utibation de ces graines est souhaitable. Les graines de (( gono 1) (Ambly- 
gonocarpus schweinfurthii) qui sont ramassées et non cultivées sont e m  
ployées en petite quantité et donnent donc des préparations pauvres en 
lipides; par contre le (( gala 1) se trouve associé à toutes les cuhures et est 
employé en quantité beaucoup plus, importante; sur le plan nutritionnel 
sa culture est donc à encourager tout autant que celle de l’arachide. 
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ANNEXE I .  Composition pondérale de préparations culinaires analysées 
No 1 Bœufséchéavecos ..... 96. O ..................................................... sel ................... 4. O ESL = 38. 5 
3 Idem ................. 99. O ................. i .................................. sel ................... 1. O ESL = 43. 2 
5 Idem ................ 100. O .............................................................................. ESL = 45. 8 
7 Idem ................. 65. 4 Idem .................. 10. 5 corètepotagère ....... 19. 6 sel ................... 2. 3 ESL = 21. O 
9 Tripesdebœuf ........ 90. O Idem ................. 8. O .......................... sel ................... 2. O ESL = 88. 2 
10 Bœuffraissans os ...... 93. O abacouri .............. 6. O .......................... sei ................... 1. O ESL = 24. 1 
11 Bœufséché sans os ..... 61. O Idem ................. 33. O piJi.pili ............... 1. O sei ................... 5. O ESL = 27. 2 
12 Bœuffrais sans os ...... 77. O arachidesgrillées ...... 21. O Idem ...................... sel ................... 2. O ESL = 29. O 
13 Idem ................. 86. 5 hded'arachide ....... 9. 5 Idem ...................... sel ................... 4. O ESL = 28. 1 
14 Idem ................. 46. O Idem ................ 5. O abacouri .............. 8. O sel ................... 2. O ESL = 21. O . 
15 Tripesdebœuf ......... 84. O abacouri .............. 14. O pi€i.p-pili ............... O. 5 sel ................... 1. 5 ESL = 20. 5 
16 Idem ................... 86. 3 arachidesgriflées ....... 12. 5 ........................... sel ................... 1. 2 ESL = 28. 9 
17 Idem .................. 88. 5 huile dIarachide ........ 10. O pili=piJi .................... sel ................... 1. 4 ESL -= 27. 1 
18 Idem .................. 91. 5 Idem ................. 7. 5 Idem ...................... sel ................... 1. O ESL == 38. O 
2 Bœuffrais sans os ...... 97. 5 .......................... piJi.pili ............... O. 5 sel ................... 2. O ESL = 20. 8 
4 Tripesdebœuf ........ 98. 5 .......................... ......................... sel ................... 1. 5 ESL = 29. 4 
6 Bœuf frais sans os ...... 85. 2 beurre ................ 12. 5 piJi-pili .................... sel ................... 2. O ESL = 45. 4 
............ + oignon 2. 3 I 
8 Idem ................. 81. 6 Idem ................. 10. 2 ceratothéra ............ 6. 1 sel ................... 2. O ESL = 18. 4 2 
1 
f feuilles pilées de ma- 
nioc ............... 39. O 
NOTA .- Pili-pili : piment enrage a capsicum frutescens n . ES1 . : (c extrait sec n apre5 lyophilisation . 
ANNEXE I (suite) 
No 19 Bœuf séché avec os ..... 72. O 
20 Bœuf frais sans os ...... 84. 7 
21 Bœuf frais avec os ...... 85. 7 
22 Bœuf frais sans os ...... 90. 5 
23 Patte de bœuf avec os ... 95. 7 
24 Tripes debœuf ......... 87. 5 
25 Bœuf frais avec os ...... 90. 5 
26 Idem ................. 88. O 
27 Idem ................. 84. 5 
28 Bœuf séché avec os .... 52. O 
29 Bœuf frais sans os ...... 91. 3 
30 Bœuf frais avec os ...... 90. O 
31 Bœuf séché avec os ..... 77. O 
32 Bœuf frais sans os ...... 92. 2 
33 Idem ................. 84. O 
34 Bœuf frais sans os ...... 88. 2 
35 Bœuf séché avec os ..... 62. 7 
graines de sésame ...... 25, 4 
Idem .................. 13. 7 
Idem ................. 12. 6 
h d e  de sésame ........ 7. 6 
graines de sésame ...... 3. 7 
h d e  de sésame ........ 11. O 
graines fermentées de 
nere ................ 4. O 
graines fermentées 
d' (( amb€ygonocarpus 1: 4. 8 
Idem ................. 8. 9 
Idem ................. 5. 7 
graines de gourde ...... 7. 1 
Idem ................. 8. 5 
graines de (( gala ...... 21. O 
Idem .................. 6. 2 
Idem ................. 14. 7 
Idem ................. 7. 5 
. .  
Idem ................. 22. 6 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
piment ................ 1. O 
....................... 
....................... 
pili-$i; gombo séché .. 3. 9 
Idem ................. 4. 8 
Idem ................. 4. 8 
sève de triumfetta diiuée . 39. O 
pi€i.pili ..................... 
pi€i-pili .................... 
...................... 
.......................... 
pili.pili ..................... 
osei€€e de guinée séchée 3. 1 
-t pili-pili ............... 
poivre sauvage + oseille 
de guinée séchée ..... 12. O 
sel ................... 
se€ ................... 
se€ ................... 
se€ ................... 
se€ ................... 
sel .................... 
se€ ................... 
se€. ~ . i  i .. i i i i i i i i i i i i_ 
se€ ................... 
sel ................... 
se€ ................... 
se€ ................... 
sel ................... 
se€ ................... 
sel ................... 
se€ ................... 
sel ................... 
2,6 ESL = 39. 8 
1. 4 ESL = 34. 5 
1. 7 ESL = 47. O 
1. O ESL = 36. 8 
O. 7 ESL = 41. 7 
1. 5 ESL = 90. 8 
1. 3 ESL = 29. 7 I 
2. 2 ESL = 22. O O0 
1. 8 ESL = 27. 5 
3. 1 ESL = 27. 9 
1. 3 ESL = 27. O 
1. 4 ESL = 38. O 
2. O ESL = 28. 9 
1. 6 ESL = 22. O 
1. 1 ESL = 28. 8 
1. 6 ESL = 34. 6 
Po 
I 
2. 8 ESL = 32. 3 
NOTA . - Gala : cf . p . 31, f B.l-C. Pili-pili : piment enrage o capsicum frutescens D . ESI. : u extrait sec)) aprk Tyophilisation . 
c . .  > 
r 
* *  . .  . D .. 
* p 1  
r l  P 
c 
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ANNEXE I (suite) 
p.100 
No 36 Bœuf séché avec os .... 64. 4 graines de ((gala ........ 18. 5 
37 Patte de bœufavecos ... 88. O Idem ................. 11. O 
38 Tripes debœuf ........ 85. O Idem ................. 13. 2 
39 Idem ................. 87. O Idem ................. 8. 7 
40 Bœufséchésansos ..... 47. 2 Idem ................. 28. 9 
41 
séchées ............. 2. 3 
42 Idem ................. 96. O ceratothéca séchée pilée . 1. 8 
43 Bœuf séché sans os ..... 76. 5 Idem ................. 12. 2 
44 Tripesde bœuf ........ 84. 7 Idem ................. 5. O 
45 Bœuf frais sans os ....... 70. 4 corète potagère fraîche .. 25. 8 
46 Idem .................. 84. 6 gombo frais ............ 12. 2 
47 Bœuf frais avec os ...... 91. O gombo séché ........... 6. 7 
48 Bœuf séché avec os ..... 82. 8 Idem ................. 12. 2 
49 Tripes debœuf ........ 75. 4 gombo frais ............ 21. 2 
50 Bœuf frais avec os ...... 93. 6 oseille de guinée séchée .. 5. O 
51 graines de .. Beilschme- 
dia ngriki ........... 9. 8 
52 Idem ................. 90. 3 feuilles de .. Beilschme- 
dia ngriki ........... 4. 3 
Bœuf frais sans os ...... 96. O feuilles de baobab pilées. 
Bœuf séché avec os ..... 84. 3 
53 Idem ................. 88. O graines de .. Beilschmedia)] 7. 2 
gombo sec ............. 14. 4 
pili-pili .................... 
Idem ...................... 
oseille de guinée séchée .. 3. 2 
h d e  d'arachide ........ 20. 4 
pdi.pili ..................... 
Idem .................. O, 5 
feuilles de justicia ...... 7. 6 
pili.pili .................... 
Idem ................. O, 7 
........................... 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
pili.piE ..................... 
poivre sauvage .............. 
.......................... 
sei ................... 2. 6 ESL = 27. 4 
sei ................... 1. O ESL = 40. 7 
sel ................... 1. 6 ESL = 54. 4 
sei ................... 1. 1 ESL = 20. 5 
sel ................... 3. 5 ESL = 26. 5 
sei ................... 1. 5 ESL = 20. 4 
sei ................... 1. 8 ESL = 7. 8 I 
se€ 11. 2 ESL = 
se€ 2. 7 ESL = 19. 5 
sel ................... 3. 8 ESL = 15. 3 
se€ ................... 3. 1 ESL = 23. 4 
se€ ................... 1. 6 ESL = 27. 3 
se€ ................... 5. O ESL = 30. 6 
sel ................... 3. 5 ESL = 24. 8 
se€ ................... 1. 5 ESL = 33. O 
................... 3 
I ................... 
se€ ................... 5. 8 ESL = 21. 6 
sei ................... 5. 4 ESL = 24. 4 
sei ................... 4. 8 ESL = 29. 4 
NOTA . - Galti : cf . p . 21, 8 B.l-C. Pili-pili : piment enragé (( capsicum frutescens u . ESL : 8 extrait sec )) :ìpris lyophilisation . 
ANNEXE I (suite) 
I p . 100 
NO 54 
55 
56 
57 
I 58 
59 
60 
61 
62 
63 
64 
65 
I 
Antilope fraîche avec os . 98. O 
Antilope séchée avec os . 72. 8 
Idem ................. 64. 1 
Phacochère frais sans os . 96. 8 
Crevettes séchées fumées 50. 5 
Siiure séché ........... 92. O 
Idem ...... : .......... 50. 4 
Idem ................. 52. 8 
Python frais avec os .... 82. 4 
Termites fraiches ....... 97. O 
Idem ................. 84. O 
Abacouri .............. 81. O 
66 Idem ................. 45. 2 
67 Arachides ............. 59. O 
68 Graines de sésame ...... 37. O 
69 Idem ................. 35. 4 
70 Idem ................. 31. 7 
71 Tourteau de sésame ..... 60. 8 
72 Sésame fermenté ....... 47. 3 
73 Graines de R ga€a II ...... 97. O 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
.......................... 
beurre ................ 43. O 
graines de i( gaia 11 ...... 15. 8 
.......................... 
h d e  de sésame ........ 5. 2 
gombo séché ........... 9. 5 
feuilles de manioc ...... 51. 6 
Idem ................. 30. 6 
gombo frais ............ 56. 7 
feuilles de manioc ...... 60. 6 
feuilles de i( pterocarpus 
lucens II ............. 63. 4 
sève de i( triumfetta )I .... 36. 3 
Idem ................. 45. 7 
.......................... 
.......................... 
huile d‘arachide ........ 25. 6 
graines de concombre .. 30. 1 
h d e  d‘arachide ........ 39. 8 
arachides gri€lées ....... 43. 4 
pili.pi€i ............... O. 8 
.......................... 
.......................... 
....................... 
.......................... 
.......................... 
................ pili.pili 1. 4 
Idem ................. O. 7 
................. Idem o. 7 
.......................... 
................. 
pili.pi€i ..................... 
.......................... 
.......................... 
....................... 
se€ ................... 2. O 
sei ................... 1. 6 
sel ................... 5. 8 
sei ................... 3. 2 
sel ................... 9. 7 
sei ................... 8. O 
se€ ................... 6. 2 
................... sei 374 
sei 1. 7 
se€ 3. 0 
................... 
................... 
sei ................... O. 8 
se€ ................... 8. 1 
se€ ................... 3. 2 
sel 9. 8 
sei 633 
................... 
................... 
................... sel 4. 0 
se€ ................... 4. 6 
sei 2 3  
sel ................... 3. O 
................... 
................... sei 7. 0 
ESL = 27. 9 
ESL = 37. O 
ESL = 41. O 
ESL = 35. O 
EST = 13. 2 
ESL = .21. 5 
ESL = 28. 7 
ESL = 33. 3 !  
ESL = 11. 4 2 
ESL = 55. 6 
ESL = 44. O 
ESL = 21. 8 
ESL = 17. 1 
ESL = 8. 9 
ESL = 13. 8 
ESL = 19. 9 
I 
ESL = 27. 9 
ESL = 27. 2 
ESL = 15. 4 
ESL = 45. 5 
NOTA .- Gala : cf . p . 31 . $ 13.1-C. Pili-pili : piment enragé u capsietcm lrulescens 11 . ESL : u extrait sec U aprbs lyophijisalion . 
- . .  * I  
.r 
- 9  . . I.. 
ANNEXE I (suite et fin) 
/"""/I-- p . 100 Pl ["""I Pl . 
No 74 Graines de ((gaia)) ..... 49. O feuilles de manioc ...... 48. O pili.pili ..................... sei ................... 2. 6 ESL = 18. 6 
75 Idem ................. 30. O champignonfrais ....... 67. 4 Idem ...................... sel ................... 2. 7 ESL = 16. 9 
76 Idem ................. 40. 2 champignon séché ...... 51. 3 .......................... sel ................... 8. 5 ESL = 43. 4 
77 Graines fermentées d'a am- 
blygonocarpus ........ 73. 5 ceratothéca séché ....... 19. 5 .......................... sel ................... 7. O ESL = 11. 4 
78 Idem ................. 43. O gombo frais ........... 50. O .......................... sel ................... 7. O ESL = 24. O 
79 Idem ................ 60. O gombosec ............. 24. O pili-pili ................ 1-5 sel ................... 14. 5 ESL = 14. O 
80 Idem ................. 22. O sève de atriumfettn ...... 74. 8 .......................... sel ................... 3. 2 ESL = 15. 2 I 
81 Idem ................. 17. O Idem ................. 78. 4 .......................... sel ................... 4. 6 ESL = 9. 1 
82 Idem ................. 31. 7 Idem ................. 57. O aubergine ............. 8. O sel ................... 3. 3 ESL = 16. 6 
83 Idem 67. 5 graines de beihchme- 1 
84 Corète potagère fraîche .. 55. O champignon demi-séché . 39. 5 .......................... sei ................... 5. 5 ESL = 10. 7 
Cu 
................. .. 
dia sp ............... 18. O pili-pili ................ 1. 7 sei ................... 12. 8 ESL = 10. 6 
85 Fedlesfraîchesdecourge 98. O .................................................... sei ................... 2. O ESL = 14. 4 
86 Idem ................. 87. O .................................................... sel ................... 13. O ESL = 7. 9 
87 Vouandzou ........... 100. O .................................................. .- ........................... ESL = 99. O 
88 Sève de .. triumfetta ..... 58. O champignon frais ....... 39. O piii.pili .................... sel ................... 3. O ESL = 5. 9 
89 Fedies de (( Beilschme- 
dia sp ............... 47. O champignon séché ...... 43. O .......................... sei ................... 11. O ESL = 9. 7 
90 Graines de (( Beilschme- 
dia sp ............... 17. 6 champignon frais ....... 74. O .......................... sel ................... 8. 4 ESL = 10. 1 
NOTA . - Gaia : cf . p . 21. 13.1.C . Pili-pili : piment enragé capsicum frulescens .. ESL : (i extrait sec u apr8s lyophilisation . 
